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Repollitos a la crema

Si te encuentras en una etapa de dieta o quieres bajar de peso, o
simplemente comenzar a alimentarte de manera mas sana, aquí te
daremos la receta de una riquísima y saludable comida. Los repollitos
a la crema o coles de Bruselas, es sin duda la mejor manera de
preparar estas verduras. Es una receta ben light y baja en calorías.

La col de Bruselas es muy saludable ya que tiene mucha agua, al ser
este su componente mayoritario, y además posee muchas proteínas,
a los que se suman los beneficios de la vitamina C y en menor medida
la provitamina A, junto con la B.

Tags: cocina, Comidas, Comidas Diet, crema, Light, receta, recetas,
Repollitos, Verduras
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Cerdo en salsa picante

Esta receta proveniente de Alemania, puede tranquilamente estar en
tu menú durante todo el año, ya que su gran variedad y combinación
de sabores genera una sensación de gustos que producen grandes
impactos positivos en caso de tener invitados en casa o querer
agasajar a alguna persona en particular. Además constituye un plato
muy saludable, ya que el hecho de optar por consumir tiene grandes
ventajas para el organismo, al poseer muy poca cantidad de grasa, y
una mas baja todavía aportación calórica. Por ello podemos decir que
este plato es muy rico y saludable.

Los ingredientes que se necesitarán para esta innovadora y exquisita
receta son: 4 costillas de cerdo lo mas gruesas posible, y con la
menor cantidad de grasa que se pueda, algunos pepinillos
envinagre, cortados en rodajas finas, pero no demasiado, 2
manzanas, un cuarto de taza de mostaza, la cual le dará un gustito
muy particular, 50 gramos de aceite de oliva, sal y pimienta.

En cuanto a su preparación, lo primero que hay que hacer es colocar
en una sartén un poco de aceite de oliva, y sobre un fuego suave se
debe cocinar las costillas (no ponga la hornalla al máximo porque se
quemarán por fuera y le quedarán crudas por dentro). Para lograr
una cocción pareja póngalas vuelta y vuelta a las costillas. Luego
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retírelas del sartén y agréguele la sal y la pimienta a gusto.

Tags: Carnes, cerdo, cocina, Comidas, Picante, receta, recetas
Comparte este artículo

    Continúa leyendo...

Deja tu Comentario...

Publicado por blogerredas 20 Septiembre, 2010

Sin Comentarios

El exquisito currywurst

Lo mas probable es que el término Curry wurst no te resulte para
nada conocido, por lo que hay que explicar bien de que se trata esta
receta, para no generar especulaciones ni falsas expectativas, y
evitar así los malos entendidos. Este plato se trata ni más ni menos,
que de la típica salchicha alemana que se hace asada en la parrilla.
La manera mas tradicional de sevirla es junto con una salsa que se
prepara especialmente para ella y que además de mezclar solo
queso y curry, también se le pueden sumar unas patatas fritas, las
que harán de este plato una exquisitez mas grande de la que ya es.

Los ingredientes en los que se basa esta receta son: 4 salchichas de
tipo Bratwurst, 1 botella de kétchup, 1 cebolla, 3 cucharadas sopera
de vinagre de bálsamo de Módena, 2 cucharadas soperas de miel, 2
cucharadas de curry, Cayena en polvo (solo una pizca), 5 gotas de
soja y por último, 1 cucharada bien pequeña de tomate concentrado.
Además si lo considera necesario puede agregar el agua.
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Pan para celíacos

Los ingredientes que se necesitarán para la elaboración de esta
receta especial para celíacos, son: 500 gramos de maicena, 200
gramos de harina de maíz, 40 ramos de levadura de panadero, 15
gramos de manteca de cerdo, y un poco de sal.

En cuanto a su preparación, lo primero que se debe hacer es
calentar dos vasos de agua, a la vez que se debe desmenuzar la
levadura en ella, y revolver bien durante un rato hasta ue quede bien
diluida. Posteriormente hay que conseguir que se ponga espumosa,
para lo cual hay que dejar reposar durante unos 10 minutos.

En un recipiente hay que mezclar la harina de maíz, la maicena y la
sal, luego picar por encima de la manteca de cerdo, conformando
unos pedacitos del tamaño de un poroto mas o menos y amasar con
los dedos suavemente la manteca y la harina, hasta que la grasa
desaparezca por completo, y hacer a continuación un hueco en el
medio.
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Artículos Anteriores

Muchas personas son celíacas por lo que deben llevar una
alimentación muy estricta, ya que la mayoría de las comidas
contienen elementos con harina de trigo, lo que justamente ellos no
pueden comer. Es por eso que aquí le vamos a presentar una receta
de pizza, exclusiva para quienes padecen esta enfermedad.

Los ingredientes necesarios para cocinar esta rica receta son, 400
gramos de maicena, 100 gramos de harina de maíz, 30 gramos de
levadura de panadero, medio litro de agua, y media cucharadita de
sal, nada mas.
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Torta de mousse de dulce de leche

Para la preparación de este delicioso postre se necesitarán, para la
base, 125 gramos de manteca, 125 gramos de chocolate, 50 gramos
de almendras, 50 gramos de nueces, 220 gramos de azúcar
impalpable, 150 gramos de harina, 2 huevos, 2 cucharadas de agua,
6 cucharadas de azúcar común, 3 claras, 400 centímetros cúbicos de
crema de leche, 5 gramos de gelatina sin sabor, y por supuesto, 300
gramos de dulce de leche.

Lo primero que se debe realizar es derretir a baño maría el chocolate
trozado, junto a la manteca, mientras tanto en un recipiente aparte,
hay que batir los huevos con el azúcar hasta que la preparación se
ponga cremosa, casi a punto blanco. Luego de estos dos pasos,
mezclar las dos preparaciones juntas, y agregar las nueces, las
almendras picadas groseramente, y el harina.
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